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Введение

	Методические указания составлены в соответствии с примерной программой учебной дисциплины «Технологии пищевых производств» в целях улучшения организации практических занятий, закрепления изучаемого теоретического материала, приобретения навыков анализа зерна.
	Данные методические указания предусматривают соблюдение порядка проведения практических занятий и проведение расчетов отдельных показателей качества пищевых продуктов из растительного сырья. 
Основная цель выполнения работы состоит в закреплении знаний по теоретическим разделам дисциплины и в приобретении практических навыков работы, связанной с поиском информации, а также с обоснованием новых или действующих технологий пищевых производств.
	Главное значение практической работы состоит в том, что, основываясь на базе курса «Технологии пищевых производств», а также на знаниях, полученных на предшествующих этапах инженерной подготовки, студенту необходимо проанализировать современные технологические схемы производства того или иного продукта, обосновать и сделать вывод, а также предложить способы оптимизации технологических процессов производства.
	В методических указаниях приводятся необходимые сведения по объему, составу и содержанию практической работы, а также требования, предъявляемые в ходе выполнения работы.







 Тематика практических занятий
	
	Тема практического занятия
	Объем времени, час

	1
	2
	3

	1
	Основы нормированного питания. Основной и дополнительный обмен веществ.
	2

	2
	Химический состав продуктов. Энергетическая, биологическая и пищевая ценность продуктов питания.
	2

	3
	Сохранность продуктов питания. Принципы и методы сохранения пищевых продуктов. 
	4

	4
	Основы технологических процессов. Основные понятия и законы.
	2

	5
	Зерновые культуры. Классификация и строение зерновых культур.
	4

	6
	Технология производства сортовой муки. 
	6

	7
	Технология производства хлеба. Формирование качества хлеба в процессе производства.
	2

	8
	Технология производства бараночных изделий. Классификация бараночных и сухарных изделий.
	2

	9
	Технология производства макаронных изделий. Особенности производства макаронного теста. 
	2

	10
	Технология переработки масличных культур. Классификация масличных культур и растительных масел.  
	2

	11
	Технологии предприятий жиропереработки. Производство твердых жиров из растительных масел.  
	2

	12
	Технология производства крахмала. Модифицированные виды крахмала.
	2

	13
	Технология приготовления солода. Классификация  и применение солода. 
	2

	14
	Технология производства сахара. Сущность технологических операций при производстве сахара.
	2



1. Порядок проведения практических работ

В начале каждого занятия преподаватель выносит на рассмотрение тему практического занятия и  демонстрирует технологическую схему производства. Каждая тема занятия содержит несколько подразделов, которые рассматриваются как коллективное обсуждение.

Занятие 1. Основы нормированного питания.
а) классификация пищевых продуктов на виды и сорта
б) основной и дополнительный обмен веществ
в) качество пищевых продуктов
г) стандартизация  продуктов питания

Занятие 2. Химический состав и пищевая ценность продуктов питания
а) свободная и связанная влага
б) минеральные вещества
в) безазотистые органические вещества (углеводы, жиры, витамины)
г) азотосодержащие органические вещества (белки)

Занятие 3. Факторы, влияющие на сохранность продуктов питания
а) физико-химические факторы
б) механические факторы
в) биологические факторы

Занятие 4. Методы сохранения пищевых продуктов (консервирование)
а) физические методы
б) физико-химические методы
в) химические методы
г) биохимические и комбинированные методы консервирования

Занятие 5. Научные основы технологических процессов 	
а) тепловые процессы 	
б) массообменные 	
в) химические 
г) биохимические и микробиологические 

Занятие 6. Зерно и зерномучные товары 
а) семейство злаковых 
б) семейство гречишных 
в) семейство бобовых 
г) строение  и состав зерновых культур
 
Занятие 7. Методы экспертизы качества зерна
а) базисные нормы качества
б) ограничительные нормы качества
в) общие показатели качества зерна
г) специальные показатели качества зерна

Занятие 8. Технология производства муки
а) ассортимент муки
б) составление помольных партий
в) подготовка зерна к помолу
г) технология помола, просеивания и формирования сортов муки

Занятие 9. Классификация помолов
а) простые обойные помолы
б) сложные сортовые помолы
в) характеристика продуктов измельчения

Занятие 10. Особенности производства пшеничной муки
а) пищевая ценность пшеничной муки
б) пшеничная хлебопекарная мука
в) пшеничная макаронная мука
г) пшеничная кулинарная мука

Занятие 11. Особенности производства ржаной мука
а) сеяная мука
б) обдирная мука

Занятие 12. Экспертиза качества муки
а) органолептические показатели
б) физико-химические показатели
в) показатели безопасности
г) требования к хранению муки

Занятие 13. Технология производства хлеба и хлебобулочных изделий
а) классификация и ассортимент хлеба и хлебобулочных изделий
б) формирование качества хлеба в процессе производства

Занятие 14. Технологические операции при производстве хлеба
а) требования к условиям хранения хлеба

Занятие 15. Технология производства бараночных изделий
а) особенности производства бараночных изделий
б) особенности производства соломки и хлебных палочек
в) технология производства сухарей
г) экспертиза качества бараночных и сухарных изделий

Занятие 16. Технология производства макаронных изделий
а) особенности приготовления макаронного теста
б) классификация макаронных изделий
в) экспертиза качества макаронных изделий

Занятие 17. Технология переработки масличных культур
а) классификация растительных масел
б) подготовка семян к извлечению масла

Занятие 18. Технология получения масла механическим способом
а) первичное прессование
б) вторичное прессование

Занятие 19. Технология получения масла экстракционным способом
а) подготовка масличного сырья к экстракции
б) способы экстракции

Занятие 20. Технология рафинации растительных масел
а) нерафинированные масла
б) рафинированные масла
в) методы рафинации растительных масел

Занятие 21. Технологии жироперерабатывающих предприятий
а) процесс гидрогенизации 
б) процесс переэтерификации
в) технология производства маргарина и майонеза

Занятие 22. Технология производства крахмала
а) классификация крахмала
б) производство крахмалопродуктов

Занятие 23. Технология приготовления солода
а) процесс солодоращения
б) технология производства пива

Занятие 24. Технология производства сахара
а) производство сахара-песка
б) производство сахара-рафинада

2.  Современный уровень рассматриваемого производства 

В этой части практической работы приводится обзор технологических схем производства пищевых продуктов рассматриваемой отрасли; структура ассортимента продукции, изменения в ассортименте за последние годы; возможность применения пищевых добавок и улучшителей.
	Необходимо отметить наиболее прогрессивные технологические схемы производства и  разработки в области внедрения новой техники и технологии.
	Источниками для работы служат учебная, техническая и справочная литература, отраслевые журналы, техническая документация, обзоры, каталоги. Как правило, работа над данным  разделом требует привлечения не менее 5 – 10 литературных источников. Эта работа осуществляется студентами самостоятельно.

3.  Обоснование технологической схемы производства
	
На этом этапе практической работы необходимо обосновать технологическую схему производства рассматриваемого ассортимента продукции. Предпочтение следует отдавать ресурсосберегающим, прогрессивным технологиям, обеспечивающим не только выпуск продукции, отвечающей требованиям стандартов (технических условий), но и сохранность ценных компонентов сырья (витаминов, микроэлементов, незаменимых аминокислот и т.д.)
	Описание технологической схемы осуществляется, начиная от приема и хранения сырья, подготовки его к производству, приготовления полуфабрикатов и заканчивая производством готовой продукции, ее упаковкой и хранением. В описании схемы необходимо указывать то технологическое оборудование, которое входит в каждую технологическую линию.

4. Оценка практических работ

Для реализации творческой активности студентов на практических занятиях эффективно используется учебное время, что позволяет сокращать объем времени отведенного на самостоятельную работу.
Во время коллективного обсуждения вопросов вынесенных на практическое занятие, преподаватель учитывает активность каждого студента и в конце занятия оценивает его достижения.
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